M andelrand

1 stk.

Ca. tidsforbrug
Forberedelsestid: 30 min.
Tilberedningstid: 1 t.
Velegnet til frysning

| ngredienser
125 g mandler

125 g hasselngdder
250 g flormelis

5 agggehvider

Pynt
100 g chokolade

Variationer

Maggnden af henholdvis mandler og
hasselngdder kan justeres efter behov og
enske, sa lamngde den samlede maangde
fortsat er 250 g.

Mors M ad

mad.winther.nu

Beskrivelse
Mandler og hasselngdder hakkes i meget fine stykker.

AEggehviderne piskes meget stive. Hadd de hakkede nadder over
agygemassen. Flormelisen sigtes i massen, imens der rares
forsigtigt rundt. Rering skal ske meget forsigtigt, da det er vigtigt
at bevare sa meget stivelse som muligt.

Massen haddes i en randform og bages ved 150 grader i ca. 1 time.
Test om den er faadig ved at stikke en strikkepind i degjen helt ned
til bunden. Nér pinden kan traskkes ud, uden noget fradejen
haenger ved pinden er den faadig.

Tag randen ud af formen og lad den afkgale helt. Smelt chokoladen
over vandbad og pensel randen med det.

Server med softice og lidt friske bag.



